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1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan oleh 
sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 
13.00 – 14.00 60 menit Evaluasi Asprak Kitchen 
 
 
 
 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah praktikan 
yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu rawat inap di 
Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep obat dari RS), 
tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari Institusi), atau 
mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan dari orangtua/ 
wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin ke 
Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
 
 
1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Modul 01: HIDANGAN PEMBUKA 
0.1 Hidangan Pembuka (Appetizer) 
Hidangan pembuka atau dalam bahasa inggris disebut appetizer dan dalam 
bahasa Perancis dikenal dengan istilah Hor’s D’oeuver. Appetizer atau hidangan 
pembuka di sajikan dengan porsi kecil / satu atau dua gigitan (bit size). Sebagai 
hidangan pembuka appetizer berfungsi merangsang nafsu makan dan disajikan 
sebagai hidangan pertama sebelum menikmati hidangan yang lainnya. 
0.2 Jenis Hidangan Pembuka 
1. Hidangan pembuka dingin (Cold Appetizer) 
Merupakan hidangan pembuka dalam bentuk kecil, yang berfungsi untuk 
merangsang nafsu makan, tidak mengenyangkan (ringan dan lezat), tidak 
dibumbui terlalu tajam, dibuat dan disajikan menarik, kombinasi rasa dan 
warna cocok serta dihidangkan dalam keadaan dingin. Hidangan pembuka 
dingin dihidangkan dengan temperatur  10 °C – 15 °C. Jenis hidangan pembuka 
dingin antara lain : salad, canape dan aspic 
2. Hidangan pembuka panas (Hot Appetizer) 
Hidangan pembuka dalam bentuk kecil biasanya dengan  rasa gurih dan asin 
yang berfungsi untuk merangsang nafsu makan, tidak mengenyangkan, dibuat 
dan disajikan menarik, dengan kombinasi rasa dan warna, cocok dihidangkan 
dalam keadaan hangat/panas. Hidangan Pembuka panas (Hot Appetizer) 
dihidangkan dengan temperatur 50°C-60°C. Jenis hidangan pembuka panas 
(Hot Appetizer) yaitu antara lain : Fritture, resolles, cheese soufle, croquette, 
quiche lorraine. 
 
0.3 Bahan Pembuatan Hidangan Pembuka 
Bahan untuk pembuatan hidangan pembuka/appetizer terdiri dari 
berbagai jenis kombinasi makanan yang meliputi: Seafood, daging, unggas, 
buah-buahan serta sayuran. Bahan-bahan makanan tersebut merupakan 
makanan yang mudah rusak, sehingga harus ditangani dengan hati-hati dan 
disimpan  dalam  temperatur  yang  tepat  untuk  mengurangi kerusakan. 
Seringkali dalam pembuatan appetizer menggunakan produk harian yaitu keju 
dan telur yang dapat memberikan variasi rasa yang dapat digunakan untuk 
menciptakan sebuah appetizer yang menarik dan membangkitkan selera. 
 
 0.4 Klasifikasi hidangan pembuka (appetizer) 
0.4.1 Salad 
a)   Pengertian Salad 
Pada awalnya salad sering diartikan sebagai makanan yang terdiri dari sayur-
sayuran atau daun-daunan hijau yang segar (crispy leaf vegetables). Akan tetapi 
dalam perkembangannya pengertian ini tidak sepenuhnya benar, karena banyak 
bahan makanan lain yang ditambahkan pada sayur-sayuran tadi sehingga lahirlah 
salad yang beraneka ragam. Pada akhirnya salad dapat diartikan sebagai suatu 
makanan yang merupakan campuran dari sayuran hijau segar, buah, daging, 
unggas dan ikan yang dihidangkan bersama dressing atau hanya terdiri dari buah 
segar dan juice. 
 
0.4.1.1 Komposisi Salad 
A base of salad/ underliner 
Underliner merupakan bagian dasar atau alas dari salad. Pada umumnya 
bahan yang dipergunakan dari  sayuran  daun hijau, dengan tujuan agar salad 
tampak lebih segar (refreshing effect), misalnya daun selada atau lettuce. Akan 
tetapi kadang underliner dapat pula dibuat dari bukan sayuran hijau misalnya, 
red cabbage, petsai/sawi putih, endive/ chicory (mirip sawi putih berukuran 
lebih kecil, helai daun menguncup). 
Beberapa  hal  yang  perlu diperhatikan dalam menata underliner: 
▪ Penempatan underliner tidak boleh menutupi logo/simbol nama perusahaan 
atau hotel yang dicetak pada piring sebelah atas. 
▪ Posisi underliner tidak boleh banyak menjorok keluar piring dan tidak boleh 
terlalu masuk ke dalam sehingga undeliner tertutup seluruhnya pada waktu 
body diletakkan diatasnya. 
  
 
A body of salad 
Merupakan bagian utama dari salad. Nama salad pada umumnya diambil 
dari bagian utama ini, misalnya, cucumber salad, tomatto salad, chicken salad. 
Ada beberapa hal yang perlu mendapat perhatian pada waktu mengatur bagian 
body yaitu : 
▪ Body yang terbuat dari campuran beberapa bahan makanan dengan dressing 
sebaiknya dicampur beberapa saat sebelum penyajian. 
▪ Body yang dicampur dengan sauce mayonaise tidak boleh meleleh, artinya body 
harus tetap merupakan onggokan yang rapi. 
 
Dressing (cold sauce) 
Dressing adalah cairan (liquid) atau cairan yang dikentalkan (semi liquid) 
yang mempunyai rasa kecut dan tajam. Salad dressing merupakan bagian 
yang akan sangat menentukan cita rasa salad. Untuk itu dressing harus 
mempunyai rasa yang lebih menonjol dari rasa bahan utama hal ini karena: 
 Bahan utama yang digunakan sebagian besar dari sayuran segar atau 
bahan makanan segar lainnya yang belum dibumbui. 
 Bahan utama yang dimasak biasanya hanya diberi sedikit bumbu dan 
kadang tidak begitu terasa, sehingga dengan demikian rasa salad lebih 
diberikan oleh penggunaan salad dressing. 
Beberapa hal penting yang perlu diperhatikan waktu memberikan 
dressing pada salad : 
 Dressing tidak boleh merendam salad 
 Dressing yang akan digunakan pada salad sayur- sayuran hijau sebaiknya 
dicampur/dituangkan pada saat salad sudah akan dihidangkan, agar salad 
tetap tampak hijau dan segar. 
Jenis-jenis dressing yang sering digunakan pada penyajian salad antara 
lain : Mayonaise, French dressing, Thousand Island dressing, Italian dressing, 
Sour cream dressing, Vinegar and oil dressing, Bleu or Roquefort cheese 
dressing, Russian dressing, Boiled or cooked dressing. 
 
0.4.2 Garnish 
Garnish berarti hiasan. Hiasan  ini  bisa  diambilkan dari bagian body, 
tetapi hiasan juga dapat menggunakan bahan makanan lain. Prinsipnya garnish 
hendaknya disamping menghiasi juga harus dapat dimakan dan mempunyai 
rasa yang sesuai dengan body, serta sebaiknya juga sederhana tetapi tetap 
menarik jangan sampai justru garnish menghilangkan identitas salad. 
 
0.4.2.1 Kualitas salad 
Salad yang baik dan berkualitas dapat dilihat dari beberapa segi : 
a. Susunan bahan-bahan (texture) 
Salad yang terbuat dari bahan-bahan segar harus betul- betul tampak segar. 
Begitu pula apabila terbuat dari bahan-bahan yang perlu dimasak, harus pula 
dimasak dengan baik. 
b. Keadaan campuran bahan (consistency) 
Bahan utama yang dicampur dengan dressing harus mempunyai campuran 
yang tepat, tidak terlalu sedikit atau terlalu banyak. 
c. Rasa 
Salad yang baik harus mempunyai rasa seimbang dan harmonis antara body 
dan dressing. 
d. Penampilan/Appearance 
Penampilan salad tidak hanya tergantung pada  komposisi bahan dan warna, 
tetapi ukuran alat hidang (salad bowl) juga harus sesuai dengan salad yang 
ada diatasnya. 
 
0.4.2.2 Jenis-jenis salad 
Salad dapat digolongkan berdasarkaan pada : 
a. Bahan  utama  yang  digunakan  untuk  membentuk  body salad. 
Bahan utama yang digunakan pada pembuatan salad terdiri dari : vegetables, 
meat, poultry, fish and shelfish, rice and paste, fruits. 
b. Komposisi dan jenis makanan yang digunakan untuk membuat salad. 
Komposisi salad mempunyai pengaruh terhadap cara pembuatan salad. Jenis 
Salad antara lain: 
a) Simple Salad 
Merupakan salad yang terbuat dari satu atau dua macam bahan makanan. 
Contoh: beet roat salad, cucumbe salad, potato and beef salad 
Compound Salad/complex salad 
Adalah kreasi dari body yang terbuat dari tiga atau lebih bahan makanan 
yang dipergunakan. 
Contoh :Yolande salad, Huzaren salad, Rusian salad. 
American Salad 
Adalah  mirip  dengan  compound  salad,  hanya   body 
terbuat dari buah 
Contoh : Florida salad, orange salad. 
0.4.2.3 Temperatur atau suhu salad pada waktu dihidangkan. 
- Cold Salad dihidangkan dingin dengan temperatur sekitar 10 - 15o C 
Contoh : Chef’s salad, Seafood cocktail, Chicken salad Hawaian 
- Hot Salad dihidangkan panas/hangat dengan temperatur sekitar 50 - 60oC 
Contoh : Smoked beef and pineapple salad, Prawn Circlettes with 
lemon slice salad. 
 
0.4.2.4 Fungsi Salad dalam menu 
Salad dapat berfungsi sebagai hidangan : 
▪ Appetizer/Hors d'oeuvre dengan porsi antara 40-50 gram 
▪ Accompaniment/Side dish dengan porsi antara 40 -50 gram 
▪ Main dish/Main course dengan porsi antara 80 -  125 gram 
▪ Dessert  dengan porsi 80 - 100 gram 
 
0.4.2.5 Dasar-dasar dalam menyiapkan salad 
Kebanyakan salad dibuat dalam jumlah banyak, sehingga sebuah sistem pembuatan 
berjajar adalah sistem yang paling efisien. Hanya diperlukan sedikit proses memasak, tetapi 
dibutuhkan banyak waktu dalam pembuatannya jika dikerjakan dengan tangan. Salad dapat 
dibuat dengan cepat dan efisien hanya jika tempat pembuatannya disusun dengan tepat. 
Seluruh persiapannya adalah merupakan hal yang sangat penting. 
Berikut beberapa hal mendasar yang akan 
mempersingkat persiapan salad : 
a. Persiapkan semua bahan. Cuci dan potong semua sayuran. Siapkan sayuran yang telah 
dimasak. Potong semua buah, sayuran, dan hiasan (garnish). Campur bahan isian (telur 
yang telah dipotong, kentang yang  telah dipotong, potong buncis, dsb.) dinginkan semua 
bahan. 
b. Siapkan tempat saji salad di atas meja. Susun tempat saji itu di atas baki agar mudah 
dalam memindahkannya ke dalam pendingin. 
c. Tempatkan dasar atau bagian bawah salad di semua tempat saji. 
d. Susun isi salad di atas semua tempat saji. 
e. Hias semua salad. 
f. Bekukan hingga akan disajikan. Jangan simpan lebih dari beberapa jam atau salad akan 
menjadi layu. Tempat- tempat penyimpanan yang digunakan harus memiliki kelembaban 
yang tinggi. 
g. Jangan menambah dressing/saus pada salad hijau sampai saat penyajian agar supaya 
pada saat disajikan sayuran masih segar. 
 
0.4.2.6 Prosedur pengolahan salad 
Dalam pengolahan/pembuatan salad sangat diperlukan imajinasi dan 
kreativitas. 
Salad hijau 
▪ Cuci semua sayuran hijau  dengan cermat dan bersih. 
▪ Keringkan sayuran dengan baik (dapat menggunakan peralatan dan mesin 
pengering akan lebih cepat). 
▪ Dinginkan sayuran dalam almari pendingin dengan cara dibungkus dengan kain 
lembab. 
▪ Potong-potong atau sobek-sobek sayuran dalam ukuran sekali gigitan. Hal ini 
akan mempermudah pada waktu menyantap dari pada waktu makan harus 
memotongnya menggunakan garpu salad. 
▪ Campur sayuran hijau dan pastikan semua sayuran tercampur rata. 
▪ Siapkan piring saladnya. Gunakan selalu piring yang  dingin. Hindari meletakkan 
salad dipiring lebih dari satu atau 2 jam sebelum penyajian, karena sayuran akan 
menjadi layu. 
▪ Tambahkan garnish. Jangan menggunakan sayuran sebagai garnish dari salah satu 
sayuran yang dicampur. Pilihlah garnish yang tidak berubah warna dan bentuknya, 
misalnya: buah alpokat terlalu lama akan berubah menjadi coklat, roti kering bisa 
menjadi lembek dan sebagainya. 
▪ Dinginkan (masukkan almari /ruang pendingin) sampai saat penyajian. 
▪ Tambahkan dressing/saus dengan cepat sebelum penyajian atau sajikan disebelah 
salad, karena sayuran hijau yang bersaus akan cepat layu. 
 
Salad buah 
▪ Salad buah terkadang lebih baik ditata dari pada dicampur, karena kebanyakan 
buah lembut dan mudah rusak. Pengecualian pada salad waldorf. 
▪ Tatalah potongan buah yang rusak/tidak menarik di dasar salad dan potongan 
yang menarik di atasnya. 
▪ Beberapa buah seperti apel dan pisang akan berubah warna ketika pemotongann, 
dan seharusnya dimasukkan ke dalam larutan asam. 
▪ Buah mudah berubah dibanding sayuran setelah dipotong. Jika akan 
mempersiapkan kedua salad tersebut dalam penyajian, persiapkan salad sayuran 
terlebih dahulu. 
▪ Apabila menggunakan buah kaleng, sebaiknya dikeringkan/ditiriskan terlebih 
dahulu sebelum dimasukkan dalam salad atau salad akan menjadi berair atau 
lembek. Cairan buah kaleng dapat disajikan lagi untuk saus pada salad buah atau 
pengolahan lain. 
 
Salad sayuran 
▪ Pemotongan yang rapi dan cermat dari bahan-bahan salad ini sangat penting, 
kerana ukuran dari sayuran akan mempengaruhi pandangan mata. Desain dan 
penyusunan salad sayuran ini terkadang berdasarkan keaneka ragaman ukuran 
seperti panjang, batang asparagus yang ramping dan kacang polong, irisan tomat, 
irisan timun, green pepper strips atau rings dan bunga lobak. 
▪ Potong-potong sayuran sedekat mungkin dengan waktu penyajian, agar bekas 
irisan atau potongan pada pinggir sayuran tidak kering. 
▪ Sayuran yang dimasak terlebih dahulu seharusnya teksturnya tetap kokoh, segar 
dan warnanya tetap bagus. Memasak sayuran yang berlebihan akan membuat 
salad sayuran menjadi tidak menarik. 
▪ Sayuran yang dimasak harus dikeringkan dengan cermat dan didinginkan terlebih 
dahulu sebelum dimasukkan atau dicampurkan dalam salad. 
 
Cooked salad (salad yang dimasak) 
▪ Dinginkan buah-buahan yang telah dimasak secara menyeluruh sebelum 
mencampurnya dengan mayonaise, dan biarkan campuran salad yang lengkap tetap 
dingin. 
▪ Cooked salad dapat menjadi salad yang tepat untuk ditambahkan ayam, daging atau 
ikan. Namun demikian bahan-bahan tersebut harus dimasak menurut aturan sanitasi 
yang benar. 
▪ Untuk menjaga gizinya masak kentang untuk salad hingga matang , kemudian baru 
dikupas dan dipotong-potong. 
▪ Jangan memotong bahan terlalu kecil jika menghendaki produk akhir tidak menjadi 
seperti pasta, tanpa daya tarik tekstur. 
▪ Sayuran yang renyah biasanya ditambahkan untuk menambah tekstur. Seledri 
biasanya merupakan sayuran yang populer, namun dapat pula menggunakan 
sayuran lain seperti: wortel, acar bawang, selada air atau  apel. Akan tetapi pastikan 
bahwa rasanya seimbang.. 
▪ Campur bahan seperti kentang atau seafood, mungkin  perlu dimarinate lebih dahulu 
dengan cairan berbumbu seperti vinaigratte sebelum dicampur dengan mayonaise 
dan bahan lainnya. Keringkan marinate yang tidak terserap agar mayonaise tidak 
mencair. 
▪ Aduk dressing yang kental dengan hati-hati untuk menghindari rusaknya bahan-
bahan utama. 
▪ Bahan salad biasanya dicampur dengan scoop untuk menjaga bentuk salad. 
▪ Pilih garnish yang menarik dan berwarna. Salad kentang dengan ayam akan kelihatan 
pucat dan tidak menarik  tanpa garnish. 
 
0.4.3 Canape 
Hidangan pembuka / appetizer / hors d˚oeuvre yang terdiri dari bermacam-
macam bahan makanan hewani, nabati, buah dan kacang, yang diletakkan pada 
potongan roti bakar atau biskuit sebagai bahan dasar canapé. 
a. Komposisi dasar Canape 
Canapé dibuat dari roti yang dipanggang atau digoreng yang berbentuk segi 
empat panjang, bulat, segitiga dan dioles dengan mentega. 
1. Spread (olesan) 
Spread atau pemoles adalah bahan makanan yang lembek atau kental yang 
dioleskan pada permukaan roti atau biscuit yang berguna sebagai perekat. 
Bahan makanan di atasnya, serta menambah rasa dan nilai gizi. Spread harus 
lunak, mudah dioleskan dan tidak berair. Spread dapat berupa butter, 
mayonnaise dan cheese. 
2. Topping 
Topping adalah bahan makanan yang diletakkan di atas roti atau biscuit 
yang telah diberi spread. Macam-macam topping. 
Keju slice 
Telur rebus : Dipotong tipis, dicincang 
Ikan : Sardines, caviare, smoke salmon Udang 
Daging : ayam, sapi, daging asap, lidah 
iver paste, sosis, liver,paste, sosis 
Sayuran : asparagus, capsicum, mushroom 
Buah : Nanas, anggur 
Kacang : Mete, kenari 
Topping tersebut dapat dipergunakan hanya satu macam saja atau 
merupakan gabungan dari beberapa bahan. Pada umumnya topping 
yang digunakan menentukan nama canapé misalnya: Cheese canapé, 
roti dengan isi keju, dan shrimp canapé, roti dengan isi udang 
 
3. Garnish 
Garnish atau hiasan makanan dalam canapé berfungsi ganda, 
menambah penampilan makanan serta sekaligus menambah 
nilai gizi. 
Seperti halnya garnish dalam makanan lain maka dalam 
canapépun garnish harus memenuhi syarat: 
 Sederhana 
 Dapat dimakan 
 Mempunyai rasa yang sesuai dengan isi 
Sudah dijelaskan di atas bahwa canapé yang lengkap  terdiri dari roti 
atau biscuits, topping dan garnish. Mengingat hidangan ini 
dipergunakan sebagai hidangan pembuka maka pembuat canapé 
harus dapat mengembangkan kreasi dan imajinasinya dalam 
membuat canapé. Canapé akan tampil  baik jika memperhatikan 
komposisi dari canapé tersebut. 
b. Syarat-syarat pembuatan canapé : 
 Bahan-bahan  yang  dipergunakan   dalam keadaan  baik dan segar. 
 Roti dipotong dahulu kemudian dipanggang atau di goreng dengan minyak 
sedikit (shallow frying) 
 Biscuit yang dipergunakan mempunyai rasa gurih 
Bentuk kecil-kecil ± 3 cm panjangnya 
Terdapat kombinasi warna dan rasa 
Penanganannya singkat dan cepat 
Penyelesaian akhir harus dengan glazing/memberi 
lapisan mengkilat dari zelatine/gelatina 
Dihidangkan ditray/platter yang dialas dengan doily 
Tambahan centerpieces/garnish agar penampilan canapé 
 lebih menarik. 
 
c. Resep Pembuatan Canapé 
 
Tabel 0-1 Tomato Canapé 
No 
. 
Nama Bahan Banyaknya 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
Roti tawar 
Tomat merah 
Butter/margarine 
Mayonnaise 
Parsley 
Lada, garam 
10 potong 
½ kg 
100 gr 
100 gr 
secukupnya 
Cara membuat : 
1. Roti dipanggang, potong berbentuk bulat (± 4 cm) oles 
dengan butter 
2. Tomat dipotong bulat-bulat 
3. Letakkan tomat diatas roti panggang, berikut mayonaise 
yang disemprotkan di bagian atas tomat 
denganmempergunakan piping bag dan star tube 
4. Garnish dengan sepotong parsley 
5. Dinginkan 
Hasil : 10 porsi @ 40 gram 
 
Tabel 0-2 Avocado and Cocktail Sauce Canapé 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. Roti tawar 10 potong 
2. Butter/  
 Margarine 100 gr 
3. Cocktail sauce 150 gr 
4. Avocado 1 buah 
5. French dressing  
Cara membuat : 
1. Roti dipanggang, potong berbentuk segitiga/bulat ± 4 
cm) 
2. Oles dengan butter 
3. Kupas avocado, potong tipis-tipis, tambahkan french 
dressing 
4. Semprotkan cocktail sauce dengan piping bag dan star 
tube diatas roti panggang, berikut potongan avocado 
ditata diatasnya 
5. Dinginkan dalam refrigerator 
Hasil 10 porsi @ 40 gram 
 
 
 
 
Tabel 0-3 Asparagus Canapé 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. Roti tawar 10 potong 
2. Butter/  
 Margarine 100 gr 
3. Cocktail sause 150 gr 
4. Asparagus 1 buah 
5. French dressing  
Cara membuat : 
1. Roti dipanggang, potong berbentuk persegi empat (±  
4 cm), oles dengan butter 
2. Tiriskan asparagus, potong sama panjang dengan roti 
3. Letakkan  asparagus  diatas  roti  panggang,   garnish 
dengan sepotong stuffed olive 
4. Glaze dengan zelatine 
5. Dinginkan dalam refrigerator 
Hasil 10 porsi @ 40 gram 
 
 
0.4.4 Aspic Jelly 
Merupakan hidangan pembuka yang terbuat dari stock yang dijernihkan (clarified) 
dengan campuran daging, putih, telur, air / stock dingin, ditambah larutan gelatine 
kemudian simmer selama 2 jam, disaring dan kemudian didinginkan. 
a. Fungsi Aspic Jelly 
Sebagai cold Appetizer (hidangan pembuka dingin) Pelapis hidangan pembuka agar 
lebih menarik, misalnya: pada hidangan chicken ballotines 
Sebagai campuran Chaud froid sauce 
Garnish pada cold buffer, dipotong-potong atau dicetak 
b. Komposisi Aspic Jelly 
 Basic Aspic Jelly 
Yaitu stock yang dijernihkan dengan bahan clarified (campuran daging cincang, putih 
telur, air dingin dan bumbu-bumbu), yang diolah bersama-sama larutan  gelatine 
selama 2 jam dengan jalan disimmer. 
 Bahan Isi 
Adalah bahan-bahan yang diisikan ke dalam cetakan dasar dan Aspic Jelly Bahan isi 
dapat dipergunakan dalam keadaan segar ataupun dimasak lebih dahulu dan dapat 
juga dipergunakan utuh ataupun dipotong-potong. Macam- macam bahan isi: 
1) Bahan makanan hewani: daging, ayam, ikan, udang, kepiting, telur 
2) Sayuran: lettuce, tomat, wortel, paprika, parsley, asparagus, dan lain-
lain. 
  Garnish 
Berfungsi untuk meningkatkan penampilan dengan memperhatikan 
syarat-syarat menghias (garnish) serta dapat memperkaya nama-nama 
dari aspic tersebut. 
c. Resep-resep Aspic Jelly 
Tabel 0-4 Aspic Jelly (Basic) 
 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. Putih telur 2 butir 
2. Daging cincang ¾ kg 
3. Garam 10 gr 
4. Bawang Bombay 75 gr 
5. Wortel 75 cc 
6. Daun bawang 50 gr 
7. Seledri 1 
8. Bay leaf  
9. Lada utuh 5 butir 
10. Gelatine 125 gr 
11. White stock 3 liter 
Cara membuat : 
1. Campur daging cincang putih telur garam dan 250 cc 
air dingin aduk hingga rata 
2. Cairkan gelatine dengan 250 cc air, masukkan 
kedalam stock, aduk hingga rata 
3. Masukkan campuran daging kedalam stock, aduk 
hingga rata 
4. Rebus dengan cepat, simmer selama 2 jam disaring 
5. Hilangkan lemak, perbaiki rasa dengan menambah 
garam 
6. Masukkan kedalam cetakan yang sebelumnya   diberi 
garnish 
7. Dinginkan dalam refrigator 
Hasil : 2 ½ liter 
 
0.4.5 Pate 
Adalah hidangan pembuka dingin yang terbuat dari daging ayam, sapi, ikan hati yang 
dicincang halus dan diberi bumbu kemudian dicetak dengan cetakan empat persegi panjang 
bahan (keramik, stanlessteel aluminium, seng dan dibungkus dengan adonan (pie) 
kemudian  dimasukkan dalam cetakan dan dipanggang didalam oven.) Didinginkan, diberi 
lapisan aspic jelly, terakhir didinginkan dalam refrigerator. Pate akan terlihat menarik jika 
diberi warna dari wortel, bayam dan jamur, black olive. 
Pate dihidangkan dingin, dipotong-potong seberat 75-100 gr untuk per-orang. Nama pate 
diambil dari bahan pokok yang dipergunakan contoh: chicken pate, game pate, veal, pate, 
fish pate, liver pate. 
a. Komposisi 
Bahan Utama 
Merupakan bahan dasar yang harus ada dalam pembuatan pate. Contoh: daging 
ayam, sapi, ikan, hati yang telah dicincang dan sayuran sebagai variasi warna (wortel, 
buncis), black olive. 
Bahan Pembungkus 
Berfungsi untuk membungkus bahan pokok.Tetapi ada juga bahan pokok tersebut 
tidak dibungkus melainkan dicetak. Bahan pembungkus yang dipergunakan adalah 
adonan pie. Adonan pie adalah adonan yang terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, 
garam dan air. 
Aspic Jelly Berfungsi untuk memberi lapisan pate agar lebih menarik. 
Syarat Pembuatan Pate : 
 Bahan pokok harus dicincang halus 
 Texture halus dan padat 
 Dibungkus atau tanpa dibungkus dengan adonan Pie 
 Diolah dengan teknik dipanggang 
 Diselesaikan dengan aspic jelly 
 Dihidangkan dingin, dengan bentuk utuh atau dipotong-poton. 
b. Resep Dasar Pate 
Tabel 0-5 Pastry Dough (Pie) 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
Tepung 
Telur 
Butter 
Garam 
Air 
500 gr 
2 butir 
175 gr 
5 gr 
100 cc 
Cara membuat : 
1. Campur semua bahan dengan teknik Rub-in 
2. Simpan dalam refrigerator ditutup serbet atau plastik selama  
2 jam 
Hasil: 750 gr 
 
 
Tabel 0-6 Chicken Pate (Basic) 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. Hati ayam 250 gr 
2. Bawang merah (choped) 40 gr 
 Butter 30 gr 
3. Daging ayam 300 gr 
4. Cream 100 cc 
5. Telur 2 butir 
6. Gherkin 100 gr 
7. Daging asap 100 gr 
8. Pastry dough 350 gr 
9. Lada, garam Secukupnya 
 Aspic jelly 200 cc 
Cara membuat : 
1. Tumis bawang merah dengar butter hingga kuning 
2. Haluskan hati ayam, daging ayam bawang goreng, 
tambahkan cream, telur lada, garam, untuk dijadikan isi 
3. Daging asap dipotong pita-pita kecil 
4. Alas cetakan dengan pastry dough pada bagian bawah 
dan samping 
5. Letakkan pita-pita daging asap diatas pastry dough, 
tuangkan 1/3 isi, beri pita-pita daging asap dan bagian 
tengah diberi gherkin 
6. Tuangkan sisa isi, beri pita-pita daging asap, tutup 
dengan pastry dough 
7. Bakar dalam oven 1700 c selama 11/2 jam 
8. Dinginkan, lapisi dengan aspic jelly dibagian atas 
9. Simpan dalam refrigerator 
10. Potong-potong jika akan dihidangkan 
11. Garnish dengan aspic jelly dan daun dill. 
Hasil : 1 loyang (20 x 22 cm) 10 porsi 
 
0.4.6 Galantine 
Galantine adalah hidangan yang terbuat dari ayam, daging, ikan dalam bentuk utuh, dan 
diisi dengan ayam, daging,ikan yang dicincang dan ditambah bumbu dan sayuran sebagai 
variasi warna. 
Untuk menguatkan ayam, daging, ikan yang telah diisi harus dibungkus dengan kain 
bersih dan diikat dengan benang di bagian ujung, tengah sehingga berbentuk silinder. 
Teknik pengolahannya dengan jalan di braised selama 1- ½ jam, mempergunakan cairan 
stock (white atau brown) serta bumbu-bumbu sebagai penambah rasa. Galantine jika sudah 
masak dan dingin diselesaikan dengan chaud froid sauce. 
Chaud froid sauce adalah saus yang terbuat dari white atau brown sauce yang dicampur 
dengan aspic jelly Galantine dapat dihidangkan sebagai hidangan pembuka dengan berat 75-
100 gr dan hidangan main course seberat 250-500 gr, selain itu galantine juga dapat 
dihidangkan sebagai hidangan buffet pada acara khusus. 
 
 
Fungsi Galantine : 
1) Sebagai appetizer 75-100 gr 
2) Sebagai main course 250-500 gr 
3) Sebagai hidangan buffet 
 
Komposisi Gelatine 
1) Bahan pokok 
Yaitu bahan-bahan pokok yang dipergunakan dalam pembuatan galantine 
contoh: ayam, daging, ikan dalam bentuk utuh. 
2) Isi 
Bahan-bahan yang merupakan campuran dari daging ayam, ikan, bumbu-
bumbu yang telah dicincang kemudian dimasukkan kedalam bahan pokok. 
- Bahan makanan hewani: daging, ayam, ikan yang telah dicincang Sayuran 
- Selain berfungsi sebagai isi dapat dipergunakan sebagai variasi warna. contoh: 
ayam, wortel, jamur yang telah dicincang 
3) Cairan 
- White stock atau brown stock, berfungsi untuk mengolah galantine dengan 
teknik braised 
- Chaud Froid Sauce 
Campuran aspic jelly, white stock atau brown sauce yang berfungsi untuk 
menutup galantine agar lebih menarik. 
Syarat gelatine : 
1). Berbentuk silinder dan utuh 
2). Diisi bahan makanan hewani dan sayuran 
3). Diolah dengan teknik braised 
4). Diselesaikan dengan choud froid saus 
 
0.4.6.1 Resep-resep Galantine 
Tabel. 9.7 Chicken Galatine 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
Ayam 
Telur 
Bawang Bombay 
Butter 
Lada, garam, pala 
Mire poix 
White wine 
Stock (white/ brown) 
Chaud froid sauce 
2 kg 
2 butir 
100 gr 
25 gr 
secukupnya 
100 gr 
100 cc 
2 liter 
250 cc 
Cara membuat : 
1. Keluarkan seluruh tulang ayam dengan tidak merusak 
kulit bagian dada dan punggung 
2. Daging ayam digiling bersama-sama bumbu-bumbu 
bawang bombay yang telah ditumis. 
3. Ratakan daging ayam di atas kulit ayam, gulung hingga 
berbentuk selinder. 
4. Bungkus hasil gulungan tersebut dengan kain bersih, ikat 
bagian ujung dan tengah agar bentuk tidak berubah. 
5. Simmer bersama bumbu dan stock, white wine selama 1- 
1/2 jam. 
6. Lepaskan kain pembungkus, dinginkan 
7. Siram dengan chaud froid saus, dinginkan. 
8. Dipotong-potong sesuai dengan standard porsi diatas 
9. Garnish dengan aspic jelly 
 
Hasil : 20 porsi @ 75 gr 
  
 
Tabel. 9.8  Beef Galatine 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 
Daging (Top Side) 
Daging  giling 
Daun bayam 
Telur 
Butter 
Lada, garam 
Mire poix 
Red wine 
Stock (White/ brown) 
Chaud froid sauce 
1 kg 
1 kg 
1 ons 
25 butir 
25 butir 
 
50 gr 
50 grr 
2 liter 
250 cc 
Cara membuat : 
1. Daging dipotong tipis-tipis + 3 mm 
2. Bayam dicincang halus, hilangkan sebagian air bayam 
3. Daging giling diberi bumbu-bumbu bawang bombay yang 
telah di tumis 
4. Ratakan campuran daging diatas daging yang telah 
dipotong-potong tipis berikut bayam cincang pada salah 
satu sudut 
5. Gulung hingga berbentuk silinder 
6. Bungkus hasil gulungan tersebut dengan kain bersih, ikat 
bagian ujung dan tengah agar bentuk tidak berubah 
7. Simmer bersama bumbu-bumbu, mire poix , red white, dan 
stock selama 1-1/2 jam 
8. Lepaskan dari pembungkus dinginkan 
9. Siram dengan chaud froid saus, dinginkan 
10. Potong-potong   sesuai   dengan   standar   porsi Garnish 
dengan aspic jelly. 
 
Hasil : 20 porsi @ 75 gr 
 
 
  
  
 0.4.7 Ballotines 
Hidangan yang terbuat dari paha ayam dan paha kambing, yang diisi dengan campuran daging 
giling, bumbu dan sayuran sebagai variasi warna. 
Teknik pengolahan 
Teknik pengolahan ballotines adalah di goreng dengan minyak sedikit (shallow 
frying), hingga mendapatkan lapisan yang coklat, kemudian dibraised dalam brown stock, 
white wine dan bumbu-bumbu. Braised dilakukan didalam oven selama 1-1½ jam agar 
ballotines masak. Hidangan ballotines yang diselesaikan dengan chaud froid sauce aspic jelly 
dapat dihidangkan sebagai hidangan pembuka seberat 75-100 gr atau hidangan main course 
seberat 250-500 gr dengan disertai demiglace  sauce atau  diable sauce. 
Komposisi 
1) Bahan Pokok 
Dalam pembuatan ballotines hanya memerlukan: 
- Paha ayam bagian atas dan bawah yang masih menyatu 
- Paha kambing bagian bawah yang masih ada tulang pipa 
2) Isi 
Merupakan campuran ayam giling, jamur, bumbu-bumbu dan sayuran 
(wortel, bayam) sebagai variasi warna 
3) Cairan 
- White  stock  atau  brown  stock yang berfungsi untuk mengolah ballotines teknik 
braised aspic jelly 
- Aspic jelly berfungsi untuk menutup ballotines agar lebih menarik 
Syarat-syarat Ballotines 
Bahan ayam diambil dari bagian paha atas dan bawah, kambing diambil dari 
paha bawah, diisi dengan campuran daging, bumbu dan sayuran sebagai variasi 
warna. Diolah dengan fried dan teknik braised. Diselesaikan dengan aspic 
jelly/chaud froid sauce 
 
 
 
 
 
 
 
  
0.5 Resep/Contoh hidangan : 
Tabel 0-7 Ballotines of lamb 
No. Nama Bahan Banyaknya 
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 
Paha kambing (ada tulang) 
Daging kambing (digiling) 
Jamur merang 
Wortel 
Gherkin 
Bawang bombay 
Telur 
Brown stock 
Mire poix 
Red whine 
2 kg 
¼ kg 
1 ons 
100 gr 
50 gr 
100 gr 
4 butir 
2½ kg 
¼ kg 
100 cc 
Cara membuat : 
1. Hilangkan sebagian tulang pipa dengan tidak 
membelah bagian paha 
2. Jamur merang, wortel, gherkin dipotong-potong tumis 
dengan bawang Bombay 
3. Campur daging giling dengan tumisan jamur gherkin 
dan wortel, isikan pada paha bekas tulang pipa yang 
telah dikeluarkan 
4. Rapikan bentuknya kemudian dijahit 
5. Goreng (shallow frying) hingga terdapat lapisan coklat 
di bagian luar 
6. Braised  kedalam  stock,  red  whine  dan  mire    poix 
selama 1-½ jam 
7. Hilangkan benangnya potong-potong, rapihkan 
bentuknya diatas rak (cooling wire) 
8. Siram dengan aspic jelly 
9. Dinginkan dalam refrigerator 
10. Sisa aspic jelly simpan dalam refrigerator dan jika 
sudah mengeras, potong-potong berbentuk dadu 
Hasil : 10 porsi @ 175 
0.5.1 Croquette 
Adalah hidangan pembuka panas, untuk merangsang nafsu makan berbentuk kecil diawali 
dengan proses pembuatan roux yang dapat dicampur dengan berbagai bahan daging ayam, 
sayuran, telur, bentuk menurut selera, dilanjutkan dengan dilapisi tepung panir, kemudian 
digoreng dengan menggunakan minyak banyak lalu sajikan hangat. 
Komposisi 
1) Bahan utama 
Tepung terigu, susu, mentega 
2) Bahan tambahan 
Minyak goreng, bumbu-bumbu, bahan isi 
3) Bahan pelapis 
Telur, tepung terigu, tepung panir 
Syarat-syarat: 
Pembuatan roux jangan terlalu lembek sehingga sukar dibentuk. Dipanir dengan terigu, 
kocokan telur, tepung roti digoreng dalam minyak frittures dengan suhu 170oC hingga 
berwarna kuning keemasan /golden brown dan dihidangkan hangat/panas. 
 
0.5.2 Resoles 
Merupakan hidangan pembuka panas, yang mempunyai rasa gurih dan asin yang 
dihidangkan hangat, dengan bahan terigu, kuning telur, mentega cair, susu, garam yang 
dibuat crepe dan diisi ragout atau isian yang lain dibentuk segitiga atau persegi, dipanir dan 
digoreng dalam minyak banyak. 
Komposisi 
1) Bahan utama 
Tepung terigu, kuning telur, margarin cair, susu 
2) Bahan tambahan 
Sayuran: kentang, wortel, keju edamer/kraff, dan bahan isian lainnya, 
bumbu-bumbu, minyak goreng 
3) Bahan pelapis 
Putih telur, tepung panir 
Syarat-syarat : 
- Adonan crepe semi liquid 
- Goreng dalam minyak banyak sampai golden brown dan dihidangkan 
hangat/panas. 
  
 
0.5.3 Quiche Lorraine 
Merupakan hidangan pembuka panas, untuk merangsang nafsu makan diawali dengan 
membuat adonan lembaran (pie dough), cetak bulat isi dengan daging cincang siram dengan 
saus custard, taburi keju parut 
Komposisi 
- Bahan utama 
Pie dough, daging, hard cheese 
- Bahan tambahan 
Onion, lada, garam 
-  Bahan penutup 
Terigu, susu, cream, kuning telur 
Syarat-syarat: 
- Pembuatan pie jangan terlalu kering, karena mudah pecah bila di oven 
- Warna golden brown 
- Hidangkan hangat 
 
0.6 Teknik Penyimpanan Hidangan Pembuka (Appetizer) 
1. Hidangan pembuka Dingin (Cold Appetizer) 
Cold Appetizer seperti jenis salad mudah rusak, diperlukan perhatian
 untuk menjamin penyimpanan dalam refrigerator benar. 
Penggunaan alat dari stainless steel membantu menjaga makanan agar tidak 
pudar, sedangkan alat yang terbuat dari aluminium tidak begitu baik untuk 
digunakan, baik untuk pengolahan maupun penyajian karena dapat 
menyebabkan perubahan warna. Untuk sayuran hijau dan tossed salad sering 
disimpan dalam kantong plastik. 
2. Hidangan pembuka Panas (Hot Appetizer) 
Sifat makanan Hot Appetizer adalah panas maka harus selalu 
dipertahankan kondisinya tetap hangat. 
Makanan yang disiapkan sebelumnya jika tidak segera disajikan harus disimpan 
dalam temperatur yang tepat dan harus ditutup untuk meyakinkan berada dalam  
kondisi yang baik dan tidak terkontaminasi oleh bahan- bahan lainnya. 
Selalu menggunakan temperatur yang tepat untuk mengurangi kerusakan dan 
untuk melindungi usia dari produksi. 
 
